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Il. EMENTA

Conceitos, histérico aplicacdes e atributos sensoriais. Condicdes de Teste. Diferentes tipos
de testes e Analise de Dados. Testes especificos com consumidores

lll. OBJETIVO GERAL

Habilitar o aluno a conhecer e conduzir os principais testes utilizados na analise sensorial,
analisa-los e interpreta-los. Habilitar o aluno a conhecer as diferentes aplicacées dos testes
na area de desenvolvimento de produtos, controle de qualidade e ciéncia da nutricdo.

IV. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Habilitar o aluno a conhecer, conduzir, analisar e interpretar testes descritivos em analise
sensorial

Habilitar o aluno a conhecer, conduzir, analisar e interpretar testes discriminativos em
analise sensorial

Habilitar o aluno a conhecer, conduzir, analisar e interpretar testes afetivos em analise
sensorial

Habilitar o aluno a correlacionar métodos instrumentais com 0s sensoriais. Permitir ao aluno
atualizar-se nas novas técnicas utilizadas em analise sensorial inclusive nas para
consumidores

V. CONTEUDO

UNIDADE 1. Conceitos gerais. Terminologias, definicdes. Aplicacbes da analise sensorial
em alimentacao e nutricdo. Atributos sensoriais e fisiologia dos sentidos. Medidas de
controle na conducéo de testes

UNIDADE 2. Testes sensoriais e suas aplicacdes. Testes discriminativos, afetivos e
descritivos. Conceitos, objetivos, execucdo de condi¢des de testes, analises e
interpretacoes.

UNIDADE 3. Testes com consumidores no seu estado da arte. outros tipos de analises




VI. METODOLOGIA E RECURSOS

Aulas expositivas e dialogadas, aulas praticas, seminarios, discussdo de casos, leitura de
artigos. Quadro branco e caneta, data-show, alimentos e bebidas, descartaveis, reagentes e
solugdes.

VIl. PROCESSOS E CRITERIOS DE AVALIA(;AO

Execucédo de aulas préticas, relatorio das aulas praticas planejadas, executas e analisadas
(identificacdo do teste, amostra, analise e discussdo dos resultados, conclusdo e
referéncias), seminarios, exercicios-extra-classe e estudos dirigidos.

VIIl. AVALIACAO

Exercicios em classe e extra-classe (1,5 ponto), relatérios de aulas praticas com aplicagéo e
analise de testes sensoriais (2,0), participacdo em aula (presenca, conduta, participacao)
(0,5), seminarios (apresentacdo oral, 1,0; trabalho escrito, 2,0), estudos dirigidos (2,0),
leitura de artigos (1,0).

IX. BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR
BASICA

MINIM, V.P.R. Analise sensorial: estudos com consumidores. Vigcosa: Editora UFV,
2006, 225p

FARIA, E. V., YOTSUYANAGI, K. Técnicas de analise sensorial. Campinas:
ITAL/LAFISE, 2002. 116p.

Instituto Adolfo Lutz (S&o Paulo). Analise sensorial. In: Métodos fisico-
guimicos para andlise de alimentos. Coordenadores Odair Zenebon, Neus Sadocco
Pascuet e Paulo Tiglea 1l.ed. eletronica. Sao Paulo: Instituto Adolfo Lutz 1020 p.
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http://www.ial.sp.gov.br/resources/editorinplace/ial/2016_3 19/analisedealimentosial_2008.pdf.
Acesso em: 20 fev. 20219. cap. VI. p.1-42.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Normas Técnicas da ABNT relativas ao assunto: NBR12995 -Teste triangular em analise
sensorial dos alimentos e bebidas de 01/09/1993; NBR13088-Teste de comparacao
pareada em analise sensorial dos alimentos e bebidas de 01/02/1994; NBR13151-Teste
dois em cinco em andlise sensorial de 01/05/1994. NBR13169-Teste duo-trio em analise
sensorial de 01/06/1994; NBR13170-Teste de ordenacdo em andlise sensorial de
01/06/1994; NBR13171-Teste "A" ou "Nao A" em analise sensorial de 01/06/1994;
NBR13172-Teste de sensibilidade em analise sensorial de 01/06/1994; NBR13315-Perfil
de sabor em analise sensorial dos alimentos e bebidas de 30/04/1995; NBR 13526: Teste
de comparacdo multipla em andlise sensorial dos alimentos e bebidas de 01/03/2007.
NBR 12806: Analise sensorial dos alimentos e bebidas, de 01/03/2007 ; NBR 14140:
Alimentos e bebidas — Analise sensorial — Teste de analise descritiva quantitativa (ADQ),
de 18/04/2006; NBR 14141: Escalas Utilizadas em analise sensorial de alimentos e
bebidas, de 18/04/200.

ALMEIDA, T. C. A., HOUGH, G., DAMASIO, M. H., SILVA, A. A. P. (E.d.) Avancos em
andlise sensorial. Sdo Paulo: Varela Editora e Livraria, 1999.286p.
SBCTA. Analise sensorial — Testes discriminativos e afetivos. Campinas: Profiqua/



http://www.ial.sp.gov.br/resources/editorinplace/ial/2016_3_19/analisedealimentosial_2008.pdf

SBCTA, 2000. 127p. (Manual- Série Qualidade).

CHAVES, J.B.P. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e
bebidas. Vigosa: Editora UFV, 1998. 91p. (Cadernos didéticos, 33).

MACFREE, H.J.H.; THONSON, D.M.H. Measure of food preferences. Glasgow: Blackie
Academic & Professional, 1994. 301p.

X. CRONOGRAMA E PROGRAMA

DAT |CH| TIPO DE PROGRAMA
A AULA
02/10 |4 |Tedrica |UNIDADE 1. Conceitos gerais. Conceitos gerais. Terminologias,
Definicdes. Aplicacbes da analise sensorial em alimentacdo e
nutricdo. Atributos sensoriais e fisiologia dos sentidos.
(gosto/paladar). Controle na conducgéo dos testes
09/10 |4 |Tesrica |UNIDADE 2 Testes sensoriais e suas aplicagdes. Testes
discriminativos
Testes discriminativos. Conceitos, objetivos,
condicbes de testes, analises. (teste triangular, teste de
comparacdo pareada, teste duo-trio, Teste de Limiar de
Reconhecimento e Limiar de Deteccéo, teste dois em cinco.
16/10 |4 | Pratica Teste triangular, teste de comparacao pareada, A-NAO A
Orientada
on line
18/10 N&o havera aula
18/10 |4 | Teérica U_NID_ADE 2 Testes_ sensorials e suas aplicacdes. Testes
discriminativos (continuacéao).
teste de preferéncia unilateral, teste duo-trio)
25/10 |4 | pratica Teste duo-trio, Teste de ordenacéo (descriminativo)
Orientado
,on line
- UNIDADE 2. Testes sensoriais e suas aplicacbes. Testes
30710 14 | Teorica discriminativos UNIDADE 3. Testes sensoriais e suas
aplicacdes. Testes  afetivos. ordenacéo, preferéncia,
aceitabilidade, classificagdo (sorting), comparacdo mudltipla,
aceitabilidade, (teste de escala do ideal_Just about right, escala de
atitude).
01/11 |4 | pratica Test(_a de ordenacéo (efetivo), Teste de Preferéncia Bilateral
Orientads (Afetivo)
,on line
- UNIDADE 3. Testes sensoriais e suas aplicagcbes. Testes
11 |4 |Teor : . L
06/ eorica afetivos. UNIDADE 4. Testes sensoriais e suas aplicacdes.




Testes descritivos. Teste de rede, consenso de atributos,
definicdo de atributos. Testes descritivos-ADQ

UNIDADE 5. Testes com consumidores- estado da arte

13/11 |4h minari | = . o ' .
3 ?glarltigols Limiares heddnicos no desenvolvimento de produtos, CATA, all in
one, emotions, mapa de preferéncia interno, ACP

20/11 | 4nh | Seminari UNIDADE 5. Testes com consumidores- estado da arte-
os/artigos continuacéao

27/11 | 4h | Seminari Seminarios relacionados ao seu objeto de trabalho — testes
os/artigos pilotos e analise

29/11 | 4h | Seminari Seminarios relacionados ao seu objeto de trabalho -

os/artigos

continuacao




